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Ciasto na pizze

ilos¢ porcji 4 czas 20 minut trudnos¢ tatwe koszt tanie

Potrzebujemy
ilos¢ jm produkt komentarz
2 szklanka maka pszenna
1 szklanka woda
50 gram drozdze
2 tyzki oliwa (olej)
1 tyzeczki sol
1 tyzeczki cukier

Przepis Drozdze rozdrobni¢ i rozmieszac z trzema tyzkami wody, potowa tyzeczki cukru i szczypta soli.
Dodac trzy tyzki maki, doktadnie wymieszac.
(Mozna odstawi¢ na pél godziny w ciepte miejsce.)

Do maki z solg wla¢ rozczyn drozdzowy i wymieszac i zagnies¢ dos¢ miekkie ciasto (jesli bedzie za twarde, wlac jeszcze troche
wody), dola¢ oliwe, wszystko razem ponownie zagnies¢.

Ciasto mozna wyrobi¢ w automacie do pieczenia chleba (najczesciej posiadajg odpowiedni program do wyrabiania ciast
drozdzowych - wyrabianie + pogrzanie i wyros$niecie, czas najczesciej ok 1 - 1,5 godziny). W automacie - wsypujemy
przesiang make wymieszang z solg dodajemy drozdze rozpuszczone w wodzie - zatgczamy program i mamy gotowe ciasto.

Ciasto mozna piec w kilka minut po zagnieceniu - rozwatkowac i przetozy¢ na blache. Wystarczy mu te ok 10 minut, w czasie
ktérych bedziemy przygotowywac sktadniki na farsz.

W zaleznosci jaka pizze chcemy na grubym czy cienkim ciescie rozwatkujemy mocniej lub stabiej. (jak chcemy grubag
rozwatkowujemy stabiej, mozemy tez po rozwatkowaniu poczekad troszke dtuzej aby ciasto podrosto)

Mozna rozwatkowac ciasto na troche wiekszy placek niz forma, a potem w brzegi zawina¢ paseczki sera zéttego. Ser stopi sie
podczas pieczenia, a ciasto zrobi sie bardziej apetyczne, na troche wyzszy brzeg z serem zéttym nie naktadacd juz
nadzienia.

Piec w temp. 180-200°C ok. 15 do 40 minut w zaleznosci od sktadnikéw - tak aby tadnie sie przypiekio.

Sos robimy np. wg tych przepiséw

Sosy do pizzy
Zobacz tez przepisy na pizze Sktadniki
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